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Luas perkebunan lada Provinsi Kalimantan Timur sebesar 8.921 ribu ha dan memiliki aroma lada yang 
menyengat serta pedas. Lada Kalimantan Timur belum dapat bersaing secara nasional maupun 
internasional karena mutu yang dihasilkan masih rendah sehingga dilakukan penelitian dengan tujuan 
mengkarakteristik kadar air, kadar piperin dan kadar minyak atsiri lada putih bubuk dan lada hitam 
bubuk produksi UKM Samboja dan UKM Bontang serta membandingkannya produk lada yang beredar 
di pasaran Samarinda. Metode sampling yang digunakan adalah mengambil sampel lada dari 3 lokasi 
yang berbeda yaitu UKM Samboja, UKM Bontang dan sampel lada yang beredar di Pasaran Samarinda 
(lada putih bubuk: kode C, D, E) dan lada hitam bubuk (kode X, Y). Hasil analisa lada dari ketiga lokasi 
pengambilan sampel secara berturut-turut adalah produk lada putih bubuk dengan parameter kadar air: 
(10,31%; 9,13%; 7,85%; 9,88%; 8,08%), kadar piperin: (4,62%; 5,16%; 5,58%; 6,11%; 6,05%). 
Minyak atsiri (2,34%; 3,49%; 4,17%. 4,11%; 3,57%). Hasil lada hitam bubuk dengan parameter kadar 
air: (10,98%; 7,57%; 9,18%; 7,34%), kadar piperin: (5,28%; 5,90%; 6,36%; 6,63%) dan minyak 
atsiri: (3,17%; 3,53%; 4,46%; 4,37%). Hasil analisa lada dari ketiga parameter tersebut memenuhi 
standar mutu (SNI 01-3717-1995, SNI 01-3179-1992, SNI 0004:2013, SNI 005:2013) dan standar mutu 
internasional (ASTA, ESA, IPC, ISO). 
 





The area of East Kalimantan province pepper plantations of 8,921 thousand ha and has a pungent and 
spicy pepper aroma. East Kalimantan pepper has not been able to compete nationally or internationally 
because the resulting quality is still low. Based on that phenomena, this research is carried out on the 
aim of characterizing the water content, the piperine content and the essential oil content of white 
pepper powder and black pepper powder produced by SME Samboja and SME Bontang and comparing 
it with the pepper products circulating in samarinda market. The sampling method conducted by taking 
pepper samples from 3 different locations namely SME Samboja, SME Bontang and pepper samples 
circulating in Samarinda Market (white pepper powder: code C, D, E) and black pepper powder (code 
X, Y). Pepper analysis results from the three sampling locations in a row were powdered white pepper 
products with water content parameters: (10.31%; 9.13%; 7.85%; 9.88%; 8.08%), piperine content: 
(4.62%; 5.16%; 5.58%; 6.11%; 6.05%), and Essential oils (2.34%; 3.49%; 4.17%. 4.11%; 3.57%). 
The results of powdered black pepper with water content parameters: (10.98%; 7.57%; 9.18%; 
7.34%), piperine content: (5.28%; 5.90%; 6.36%; 6.63%) and essential oils: (3.17%; 3.53%; 4.46%; 
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PENDAHULUAN 
ndonesia merupakan negara eksportir lada terbesar ke tiga di dunia setelah Vietnam 
dan Brazil dengan nilai USD 116,08 Juta (8,66%) dimana Lampung merupakan 
daerah pengekspor lada terbesar di Indonesia dengan nilai USD 43,33 juta (dengan 
pangsa pasar 29,41 persen), diikuti oleh daerah Bangka Belitung USD 36,52 juta (24,78 
persen), Jawa Timur USD 18,12 juta (12,30 persen), Sulawesi Selatan USD 16,68 juta (11,32 
persen), DKI Jakarta USD 16,58 juta (11,25 persen), serta Kalimantan Barat USD 6,29 juta 
(4,27 persen) (Kemendag, 2019). 
Indoensia memiliki luas area 180,90 ribu ha dan produksi sebesar 85,30 ribu ton per 
tahun produksi 85,30 ribu ton per tahun  dan masih diproduksi oleh perkebunan rakyat (BPS, 
2019). Daerah Kalimantan Timur memiliki luas perkebunan lada sebesar 8.921 ribu ha dengan 
produksi 5.799 ribu ton/tahun (Dinas Perkebunanan Provinsi Kaltim, 2019).). Lada produk 
Kalimantan memiliki mutu yang masih rendah sehingga tidak dapat bersaing dengan produk 
lada yang ada di Indonesia dan bahkan kuar negeri. 
Salah satu industri rumah tangga di daerah Kalimantan Timur terdapat 2 Usaha Kecil 
Menengah (UKM) lada yang terletak di daerah Kecamatan Samboja Kabupaten Kutai 
Kartanegara dan Kota Bontang. UKM ini dalam memproduksi lada masih sebatas permintaan 
konsumen dalam kecamatan dan daerah lain di Kalimantan Timur. Produk lada yang dihasilkan 
oleh UKM tersebut belum mengetahui hasil analisa mutu produk lada yang mereka hasilkan 
sehingga dilakukanlah penelitian dengan tujuan untuk mengkarakteristik analisa mutu lada 
berupa kadar air, kadar piperin dan kadar minyak atsiri. 
Beberapa penelitian telah dilakukan seperti Rostiana et al. (2018) dalam penelitiannya 
menggungkapkan  bahwa lada putih dan lada Hitam di Kalimantan Timur untuk daerah 
Kabupaten Kutai Kartanegara yaitu daerah Loa Janan dan daerah Muara Badak memiliki 
keunggulan yang khas yaitu memiliki aroma dan rasa pedas yang kas dan memiliki kandungan  
oleoresin dan piperin.  
Lada juga mengandung senyawa fenoloik, flavonoid, tanin, protein, antrakuinon, 
karbohidrat dan alkaloid melalui proses maserisasi dengan pelarut  etanol dan metanol (Kadam 
et al., 2013). Sedangkan melalui proses sokletasi terdapat 14,6% senyawa alkaloid, 81,2% 
senyawa flavonoid dan 17% senyawa tanin (Asha et al., 2014). Selain itu juga lada 
mengandung polifenol tinggi (Abdallah, 2018),  memiliki daya hambat terhadap bakteri 
Stapilococcus aureus (Pundir dan Jain, 2010; Al-Shahwany, 2014).  
P. nigrum Piperin memiliki empat isomer viz; piperin, isopiperin, chavicine dan 
isochavicine. Piperin, pipene, piperamide dan piperamine ditemukan bahwa dapat memiliki 
aktivitas farmakologi (Ahmad et al., 2012); antioksidan (Nahak & Sahu, 2011). Menurut 
Depkes (2010) bahwa “felandren, dipenten, kariopilen, entoksilen, limonene merupakan 
komponen senyawa alkaloid dan minyak atsiri pada buah lada hitam. Loo (1987) juga 
menyatakan bahwa lada hitam mengandung senyawa alkaloid,  piperin, kavisin, metil pirolin, 
minyak atsiri, lemak , pati dan serat kasar  
Vasavirama dan Upender (2014) mengungkapkan bahwa piperin atau (E,E)-1-[5-(1,3-
benzodioksol-5-il)-1-okso-2,4-pentadienil] piperidin dengan rumus kimia (C17H19NO3) memiliki 
bentuk Kristal berwarna putih kekuningan yang larut etanol, eter dan tidak larut dalam air. 
Menurut Kolhe et al. (2011), lada banyak digunakan dalam berbagai aspek seperti dibidang 
pangan sebagai penyedap rasa, bidang farmasi dan kesehatan sebagai antimalarial, 
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penetral racun bias ular, epilepsi dan sebagai penyerapan vitamin. tikus Sabina et al. (2013) 
menggunakan lada sebagai antipiretik. Kumar et al. (2014) juga menggunakan lada sebagai 
antimikroba, sebagai antioksidan (Gorgani et al., 2017; Dwivedi et al., 2016), sebagai anti 
hipertensi (Risfaheri, 2012), sebagai antikanker (Gorgani et al., 2017) dan sebagai antibakteri 
(Zarai et al., 2013). 
 
METODE PENELITIAN 
Bahan dan Alat yang digunakan 
Bahan yang digunakan terdiri dari etanol (C2H5OH) 96% merek Merck, alumunium foil, vaselin, 
aquades, Lada bubuk putih dan lada bubuk hitam produksi UKM di Samboja Kabupaten Kutai 
Kartanegara, Lada bubuk putih dan lada bubuk hitam produksi UKM di Kota Bontang dan 4 
jenis produk lada bubuk putih dan lada bubuk hitam yang ada di pasaran Samarinda. 
Sedangkan alat yang digunakan terdiri dari neraca analitik, oven (Mermet) rotovapor (Buchi), 
heating mantel (Labintech), alat pendingin, heating mantel (Merek: Labentek), seperangkat 
alat destilasi dari kaca (pirex), Spektrofotometer UV-Vis (merek: Lovibon SpectroDtract dan 
Shimadzu UV 2600), gelas, piala (pirex), erlenmayer (pirex), corong pisah (pirex), corong 
(pirex), gelas ukur(pirex), pipiet volumetric (pirex), miropipet 10µl (Vitlab). 
Metode 
Jenis lada yang digunakan dalam kegiatan penelitian ini terdiri dari 2 jenis yaitu lada putih 
bubuk dan lada hitam bubuk. Lada putih bubuk terdiri dari 5 contoh dalam kemasan botol 
tersegel yaitu lada putih bubuk dari UKM di Samboja Kabupaten Kutai Kartanegara (A), lada 
putih bubuk dari UKM di Kota Bontang (B), lada putih bubuk di pasaran Samarinda yaitu 3 
jenis merek : C, D dan E. Sedangkan lada hitam bubuk terdiri dari 4 contoh dalam kemasan 
botol tersegel yaitu lada hitam bubuk dari UKM di Samboja Kabupaten Kutai Kartanegara (R), 
lada hitam bubuk di produksi UKM di Kota Bontang (S) dan lada hitam bubuk di pasaran 
Samarinda yaitu 2 jenis merek : X dan Y. Sampel lada putih bubuk dan lada bubuk hitam 
dianalisa untuk parameter kadar air mengacu pada SNI 01-2891-19 (BSN, 1992). kadar piperin 
dan kadar minyak atsiri dengan menggunakan metode uji lada sesuai standar uji lada yaitu : 
SNI 0004:2013 (BSN, 2013). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air Lada putih bubuk, Lada hitam bubuk dari UKM di Kalimantan Timur dan 
Lada di Pasaran Samarinda 
Hasil analisa kadar air lada bubuk putih dan lada bubuk hitam dari UKM di Kalimantan 
Timur dan di Pasaran seperti pada Gambar 1. Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air lada 
putih bubuk berkisar 7,85% – 10,31% dan lada hitam bubuk 7,34% sampai 10,98%. Lada 
putih bubuk dari pasaran (C) memiliki kandungan kadar air lebih kecil dibandingkan dengan 
produk lada putih dari pasaran di Samarinda (kode D, E) dan pada UKM Samboja serta UKM 
bontang. Lada hitam bubuk dengan kode sampel S lebih kering dibandingkan sampel Y, X dan 
R. Kadar air lada putih bubuk pada Gambar 1 memenuhi standar mutu lada putih bubuk yang 
dipersyaratkan oleh SNI 01-3717-1995 (BSN, 1995) yaitu maksimal 12% (b/b) dan  standar 
lada putih SNI 0004 : 2013 maksimal 13,0 % untuk mutu I (BSN, 2013). Kadar air lada hitam 
bubuk pada Gambar 1 juga memenuhi standar mutu lada hitam bubuk SNI 01-3179-1992 yaitu 
maksimal 12% (BSN, 1992). Kadar yang dipersyaratkan untuk mutu I yaitu max 13% (BSN, 
2013).  
Kadar air yang diperoleh untuk semua sampel lada sangat dipengaruhi oleh waktu, suhu 
dan cara pengeringan dan cara penyimpanan di lokasi produksi dan tempat penyimpanan 
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Keterangan : A : Lada putih bubuk dari UKM di Samboja Kabupaten Kutai Kartanegara, B : Lada putih 
bubuk dari UKM di Kota Bontang, C, D, E : Lada putih bubuk di Pasaran (Samarinda), R :  Lada hitam 
bubuk dari UKM di Samboja Kabupaten Kutai Kartanegara, S : Lada hitam bubuk dari UKM di Kota 
Bontang, X, Y : Lada hitam bubuk di Pasaran Samarinda  
Gambar 1.  Kadar Air Jenis Lada putih bubuk, Lada hitam bubuk dari UKM di Kalimantan Timur dan 
Lada di Pasaran Samarinda 
 
Sembiring dan Hidayat (2012) mengungkapkan factor yang menentukan kadar air suatu 
produk lada adalah kondisi udara pada proses pengeringan, proses penyimpanan, suhu 
ruangan, waktu dan bahan lada itu sendiri. Kadar air dalam suatu bahan menurun apabila 
suhu ruang penyimpanan dan kadar air mengalami kesetimbangan (Risfaheri, 2019). 
Kesetimbangan dapat terjadi disebabkan oleh adanya laju energi yang masuk dan keluar pada 
system pengeringan (Suriadi & Murti, 2012). Hasil kadar air lada pada perlakukan seperti 
Gambar 1 juga dipengaruhi oleh laju permukaan sangat erat hubungannya dengan laju 
perpindahan panas bahan dan luas permukaan perpindahan panas dan laju energy yang 
masuk kedalam bahan yang dikeringkan (Suriadi & Murti, 2012). 
 
Kadar Piperin Lada putih bubuk dan Lada hitam bubuk Produksi UKM di Samboja, 
UKM di Bontang dan di Pasaran (Supermarket) 
Bubuk lada putih dan lada hitam dari ukm samboja dan dari pasaran memiliki kadar 
piperin seperti pada Gambar 2. Kadar piperin lada pada Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar 
piperin lada putih bubuk  dan lada hitam bubuk di pasaran Samarinda lebih tinggi dibandingkan 
dengan lada putih bubuk yang hasilkan dari kedua UKM di Kalimantan Timur. Kandungan kadar 
piperin lada putih bubuk dari pasaran di Samarinda (D,E) dan lada hitam bubuk dari pasaran 
Samarinda di atas 6%. Hasil kadar piperin lada pada sampel lada putih bubuk memenuhi 
standar SNI 01-3717-1995 dan standar SNI 0004-2013 baik mutu 1 maupun mutu II yaitu 
mencantumkan nilai hasil pengujian dan juga memenuhi standar mutu lada putih skala 
internasional yaitu ASTA dan ISO sebesar 4%. 
Berdasarkan Gambar 2 bahwa kadar peperin bubuk lada hitam memenuhi SNI 01-3179-
1992 katagori mutu I dan mutu II (BSN, 1992) dan kategori Mutu I dan Mutu II dengan 
mencantumkan hasil pengujian sesuai SNI 0005 (BSN, 2013). Kadar piperin lada yang 
dihasilkan juga memnuhi standar mutu internasional lada hitam seperti  ASTA, ESA dan ISO 
sebesar 4% (Purwanto & Balittri, 2011). Dang dan Phan (2014) mengungkapkan bahwa bahan 
aktif lada yaitu kandungan kadar piperin sebesar 6%, yang digunakan di industri farmasi 













































Vol.14  No.2 Desember 2020 
 
 
Keterangan : A : Lada putih bubuk dari UKM di Samboja Kabupaten Kutai Kartanegara, B : Lada putih 
bubuk dari UKM di Kota Bontang, C, D, E : Lada putih bubuk di Pasaran (Supermarket), R :  Lada hitam 
bubuk dari UKM di Samboja Kabupaten Kutai Kartanegara, S : Lada hitam bubuk dari UKM di Kota 
Bontang, X, Y : Lada hitam bubuk di Pasaran di Samarinda .  
 
Gambar 2. Kadar Piperin Lada putih bubuk, Lada Samarinda hitam bubuk dari UKM di Kalimantan 
Timur dan Lada di Pasaran 
 
Hilangnya rasa pedas pada lada putih bubuk diakibatkan karena kadar piperin lada putih 
bubuk lebih rendah dari lada hitam bubuk. Hal ini sama dengan hasil penelitian Menurut 
(Hikmawanti et al., 2016) kadar piperin pada lada hitam lebih besar dari lada putih. Ini terjadi 
karena pemanenan lada putih lebih matang dibandingkan dengan lada hitam  dan proses 
pengolahan lada putih sebelum dibuat bubuk dimana lada putih mengalami proses 
perendaman  beberapa hari dengan air mengalir untuk mengeluarkan kulitnya serta proses 
pengeringan sehingga senyawa chavicin, asam isopiperat dan asam isochavicinat dari daging 
buah yang merupakan isomer piperin dari  turunan piperidida asam tidak jenuh hilang 
sehingga rasa pedas pada lada putih bubuk tidak sama dengan rasa pedas pada lada hitam 
dan proses pengeringan (Rachmat, 1991). Selain itu juga terbentuknya asam piperat dan 
senyawa piperidin mengakibatkan kadar piperin mengalami penurunan sehingga rasa nyengat 
atau pedas pada lada hlang (Rachmat, 1991).  
Kadar piperin lada putih bubuk putih, lada hitam bubuk yang dihasilkan UKM di daerah 
Samboja dan UKM di Bontang lebih tinggi dibandingkan kadar piperin di daerah Loa Janan, 
daerah Muara Badak yaitu 3,82 ± 1,06 % (lada putih) dan lada hitam (3,18 ± 1,06%), lada 
Petaling I untuk lada putih (3,03%) dan Natar untuk lada hitam (2,35%) (Rostiana et al., 
2018). Perbedaan kadar piperin yang dihasilkan ini dipengaruhi oleh kematangan suatu buah 
lada (Rostiana et al., 2018). Lal (2012), genotip atau varietas tanaman dengan tempat 
interaksi tumbuhnya berpengaruh terhadap kualitas kandungan yang dihasilkan.  
 Menurut (Thiel et al., 2014) lada hitam menghasil rasa pedas dengan konsentrasi 50-
90 gr pieperin/kg lada. Meghwal & Goswami (2013), “piperine lada hitam tidak hanya 
menghasilkan rasa pedas, rasa menyengat  yang berfungsi sebagai imunomodulator. 
Antioksidan, anti karsigonetik, anti inflasi, anti maag dan anti amuba”. 
 
Kadar Minyak Atsiri Jenis Lada putih bubuk dan Lada hitam bubuk Produksi UKM 
di Samboja, UKM di Bontang dan di Pasaran (Supermarket) 
 Minyak atsiri pada umumnya digunaan dalam industri sebagai  penambah flavor pada 
makanan, sebagai bahan baku farmaka, bahan baku kosmetik dan aromaterapi (Feriyanto et 
al., 2013). Minyak atsiri dapat ditemukan pada tanaman yang mengandung minyak atsiri. 
Salah satu tanaman minyak atsiri adalah tanaman lada yaitu lada hitam dan lada putih yang 
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 Minyak atsiri sangat menetukan roma dan rasa pedas pada lada (Chandran & Goel, 
2012). Kadar minyak atsiri jenis lada putih bubuk dan jenis lada hitam bubuk dari ukm di 





A : Lada putih bubuk dari UKM di Samboja Kabupaten Kutai Kartanegara, B : Lada putih bubuk dari 
UKM di Kota Bontang, C, D, E : Lada putih bubuk di Pasaran (Supermarket), R :  Lada hitam bubuk dari 
UKM di Samboja Kabupaten Kutai Kartanegara, S : Lada hitam bubuk dari UKM di Kota Bontang, X, Y : 
Lada hitam bubuk di Pasaran Samarinda.  
 
Gambar 3. Kadar Minyak Atsiri Jenis Lada putih bubuk dan Lada hitam bubuk Produksi UKM di 
Samboja, UKM di Bontang dan di Pasaran (Supermarket) 
 
Gambar 3 menunjukkan bahwa nilai kadar minyak atsiri antara lada hitam dan lada putih 
bubuk terdapat perbedaannya tidak terlalu jauh. Ini terjadi karena penuapan senyawa volatile 
dalam minyak atsiri. Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar minyak atsiri lada putih bubuk dan 
lada hitam bubuk memenuhi mutu yang dipersyaratkan standar mutu internasional lada putih 
untuk parameter kadar minyak atsiri: ASTA (American Spice Trade Association) dan ESA 
sebesar 1,5%, dan SNI sesuai hasil analisa mutu I dan mutu II. Standar mutu lada hitam untuk 
parameter kadar minyak atsiri: ASTA, ESA, sebesar 2% dan ISO sebesar 1% dan SNI Lada 
hitam maupun lada hitam bubuk mencamtumkan sesuai hasil penelitian (Purwanto dan Balittri, 
2011; Risfaheri, 2019). 
 Kadar minyak atsiri pada lada baik lada hitam bubuk maupun lada hitam bubuk dapat 
diperoleh tinggi apabila lada tersebut bebas dari air, dimana kadar air lada putih bubuk dan 
dan lada hitam bubuk seperti pada Gambar 1. (Rusli, 1996)  minyak atsiri dapat diperoleh 
tinggi (± 4,96%) apabila bebas mengandung air.  
Selain itu juga waktu penyimpanan, suhu penyimpanan dan kemasan lada sangat 
mempengaruhi dari minyak atsiri lada putih bubuk dan lada hitam bubuk karena terjadi reaksi 
oksidasi sehingga menurunkan nilai kadar minyak atasiri dan komponen senyawa kimia  
(Komponen senyawa kimia dalam minyak atsiri lada putih bubuk dan lada hitam bubuk 
terdapat senyawa sesquiterpen (α-kariofilen, β-kariofilen, dan β-farnesen) merupakan aroma 
lada (Sembiring & Hidayat, 2012). Hasil penelitian (Anggraini et al.,2018) menunjukkan bahwa 
senyawa penyusun utama lada hitam adalah trans-caryophellene (23,77%), limonene 
(18,20% dan delta-3carene (13,51%).  
Menurut Liu et al. (2018), kelembaban, minyak esensial lada, monoterpene, piperine dan 
asam lemak tak jenuh menurun karena adanya teknik penggilingan. Hal ini jelas produk lada 
putih bubuk dan lada hitam bubuk yang ada di kedua UKM melalui proses penggilingan atau 
penghancuran hingga menjadi bubuk mengunakan alat penggilingan lada sehingga terjadi 






















































Vol.14  No.2 Desember 2020 
 
mengandung Komponen senyawa esensial yaitu pinene dan α-terpinene merupakan senyawa 
yang mudah menguap (Maharaj & McGaw, 2020). Selain itu juga kondisi, iklim, tanah tumbuh, 
umur panen, metode yang digunakan dan cara penyimpan minyak atsiri merupakan salah 
faktor penurunan nilai kadar minyak atsiri dalam suatu tanaman lada  (Meika Syahbana Rusli, 
2010; Baser dan Buchbauer, 2009). Menurut Milojević et al. (2013) bahwa laju ekstraksi 
minyak atsiri pada tanaman terjadi pada proses difusi minyak atsiri ke bagian dalam 
perumukaan yang padat. 
 
KESIMPULAN 
 Karakteristik hasil analisis mutu lada putih bubuk dan lada hitam bubuk dari ketiga 
lokasi pengambilan sampel secara berturut-turut adalah produk lada putih bubuk dengan 
parameter kadar air: (10,31%; 9,13%; 7,85%; 9,88%; 8,08%), kadar piperin: (4,62%; 
5,16%; 5,58%; 6,11%; 6,05%). Minyak atsiri (2,34%; 3,49%; 4,17%. 4,11%; 3,57%). Hasil 
analisis lada hitam bubuk dengan parameter kadar air: (10,98%; 7,57%; 9,18%; 7,34%), 
kadar piperin: (5,28%; 5,90%; 6,36%; 6,63%) dan minyak atsiri: (3,17%; 3,53%; 4,46%; 
4,37%). Hasil analisa lada dari ketiga parameter tersebut memenuhi standar mutu (SNI 01-
3717-1995, SNI 01-3179-1992, SNI 0004:2013, SNI 005:2013) dan standar mutu internasional 
(ASTA, ESA, IPC, ISO). 
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